:nl VACUUM COOLING

Evcthlnccige Leictung -

ercchwingliche Kosten!



MMEBER

Weber Cooling ist weltweit fithrend Fur die Handhabung von Frischerzeugnissen ist die richtige
in der Vakuum-Kiihltechnik Kuhlung wichtig, aber fur Pilze ist sie noch um so wichtiger.
Wdahrend die Nachfrage der Verbraucher nach nahrhaften
und schmackhaften Pilzen weiter steigt, stellt dieses
beliebte Nahrungsmittel aufgrund seiner im Vergleich zu anderen Produkten kurzen Haltbarkeit eine besondere
Herausforderung fur die ZUchter dar. Mit der Ernte werden Pilze besonders anfdllig fur Bakterienwachstum. Sie
kébnnen dehydrieren und schnell verderben, wenn sie nicht schnell gekthlt und in der richtigen Lagertemperatur
aufbewahrt werden. VakuumkUhlung ist far Zachter die ideale Losung, um ihre Pilze schnell zu kthlen.

Weber Cooling bietet kosteneffiziente Vakuum-Kihllésungen mit schnellstmodglichen Kuhlgeschwindigkeiten.
Zu besonders niedrigen Gesamtbetriebskosten, mit globalem Support. In den letzten Jahren hat Weber Cooling
viele Vakuum-Vorkuhler auf Pilzfarmen weltweit installiert. Mit unseren Systemen kdnnen aulRergewodhnlich
kurze Zykluszeiten (10-15 Min.) erreicht werden.

Ein weiterer Vorteil der Vakuumkuhlung ist, dass die Haut des Pilzes getrocknet wird, was Brdunung
verhindert. Mit Vakuumkuhlung erhalten Sie die Frische und verldngern die Haltbarkeit!

Die Bedeutung des Vorkuhlens

Unter Vorkuhlung versteht man die schnelle Abfuhr der Feldw&rme Eine ordnungsgemdfRe
(normalerweise ca. 80-85 %) unmittelbar nach der Ernte einer Vorkiihlung:
Nutzpflanze. Feldwdrme kann als Temperaturunterschied zwischen
der Temperatur der geernteten Feldfrucht und der optimalen
Lagertemperatur dieses Produkts definiert werden.

« reduziert die Atmung, was zur
Qualitatserhaltung beitragt

« verhindert die Br&unung

Die Vorkuhlung ist ein sehr wichtiger Schritt in der Nacherntephase, von Pilzen durch Austrocknen
da die Pilze nach dem Ernteprozess in Stress geraten. Dies fuhrt zu der Haut

Transpiration (d. h. Schwitzen, was zu Gewichtsverlust und zur Bildung - verlangsamt die Verfalls-

von Feuchtigkeit auf der Haut des Erzeugnisses fuhrt) und zu hoher geschwindigkeit durch
Atmung (Atmung = Verbrennen von Zucker), was nicht nur zu verkUrzter Hemmung des mikrobiellen
Haltbarkeit, sondern auch zur Erhéhung der Produkttemperatur, Wachstums (Pilze und Bakterien)

insbesondere bei dichter Verpackung, fUhrt. Pilze bei 20 °C produzieren

800 % mehr Warmeenergie im Vergleich zu Pilzen bei 2 °C. Deshalb ist

es wichtig, dass sie schnell und richtig gekthlt werden. + erhoht der Marktflexibilitat
durch lédngere Lagerhaltung

 reduziert die Ethylenproduktion

Sowohl Atmung als auch Transpiration kbnnen durch eine schnelle
VorkUhlung stark reduziert werden. Im Durchschnitt kann beides um
den Faktor 4, 5 oder sogar mehr reduziert werden, wenn die Pilze nach
der Ernte abgekuhlt werden (im Durchschnitt von 20-30 ‘C auf unter

5 °C). Die perfekte Endtemperatur wird durch viele Faktoren bestimmt,
etwa das zu kihlende Erzeugnis und die auf die VorkUhlung folgenden
Schritte nach der Ernte.

« erfullt die Kundenan-
forderungen an Frische
und Haltbarkeit

Weniger
Ablehnungen und
Reklamationen

Grauschimmel
vorbeugen

Haltbarkeit AbkuUhlzeit
erhdhen verringern
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Verfugbare Vorkuhlungsmethoden

Es gibt verschiedene alternative Methoden fur die VorkUhlung von Pilzen:

+ Raumkiihlung (in einem konventionellen Kuhlhaus)
Die Raumkuhlung erfordert jedoch einen Kompromiss: Sie benotigt zwar relativ
wenig Energie, ist aber sehr langsam.

- Forcierte Luftkiihlung (oder Blasluftkiihlung, bei die kalte Luft durch das
Erzeugnis geblasen wird) Forcierte Luft kuhlt im Vergleich zur Raumkuhlung .
schneller ab, aber sie kuhlt stets ,von aulien nach innen” FOfClerte
und erreicht den Kern des Produkts erst nach langer Zeit. I.“ft-

+ Vakuumkiihlung nutzt die Siedeenergie von Wasser, kl'.'lhlung
um Ihr Erzeugnis abzukUhlen. Damit das Wasser im
Produkt kocht, muss der Druck im Vakuumraum
auf den tiefsten Druckpunkt gesenkt werden. Die
KUhlung bis in den Mittelpunkt der Kisten ist einfach
und schnell.
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Vergleich der VorkUihlungsmethoden

Die folgende Tabelle vergleicht die VorkUhlungsmethoden, die bei frischem Obst und Gemuse angewendet
werden. In diesem Dokument erfahren Sie mehr Uber die Technologie der Vakuumkthlung sowie die
Anwendungen und Vorteile, die sie bietet:

Kihimethode

Variable
Eis Wasser Vakuum Forcierte Luft Raum
Abkuhlzeiten (Std.) 0,1-0,3 0,1-1,0 0,3-2,0* 1,0-10,0 20-100
Wasserkontakt mit dem Produkt Ja Ja Nein Nein Nein
Feuchtigkeitsverlust des Produkts (%) 0-0,5 0-0,5 1,0-3,0 0,1-2,0 01-2,0
Investitionskosten Hoch Niedrig Mittel Niedrig Niedrig
Energieeffizienz Niedrig Hoch Hoch Niedrig Niedrig

Quelle: Kader und Rolle, 2004 *In den vergangenen 10 Jahren wurde die Abkuhlzeit auf 0,25-0,4 Stunden reduziert.

Vakuumvorkuhlung

Der bei Weitem wichtigste Teil der Qualitdtserhaltung von Pilzen ist sicherzustellen, dass sie nach der Ernte
so schnell wie moéglich gekuhlt werden und die optimalen Temperaturen wahrend des Vertriebs beibehalten.
Pilze werden normalerweise bei relativ hohen Temperaturen geerntet. Da sie lebende Produkte sind,
erzeugen sie weiterhin Wérme (und Feuchtigkeit). Um zu hohe Temperaturen zu vermeiden, die Haltbarkeit zu
verl&dngern, den Ausschuss zu reduzieren und die moglichen Transportzeiten zu verldngern, ist eine schnelle
VorkUhlung unmittelbar nach der Ernte oder beim Verpacken unerldsslich.

Nur die Vakuumkuhlung kann extrem schnell und
gleichmd&Rig bis in den Kern auf 0-5 °C kthlen. Bei
den meisten Produkten innerhalb von 15-30 Minuten!
Je mehr Oberfldche das Erzeugnis im Verhdltnis

Produkttemperatur

Temperatur (°C)
o
|

) ) 10 [—
ZU seinem Gewicht hat, destp schneller kor?n e§ Luftabgabe
abkUhlen — vorausgesetzt, Sie haben den richtigen und Zyklusende
VakuumkUhler gewahlt. Je nach gewudnschter Vakuum

5 |— schliefden

Endtemperatur kdnnen Pilze innerhalb von 10-20

i ( Sied kt
Minuten gekuhlt werden. leaepun

von Wasser

Die endgultige Kuhltemperatur spielt eine wichtige
Rolle fur die Abkuhlzeit. Die erste Stufe der Abkuhlung
auf etwa 5 °C ist immer sehr schnell (vorausgesetzt,
der Vakuumkuhler ist schnell genug), aber die
Abkuhlung bis zum Erreichen der Temperatur um den
Gefrierpunkt herum, benétigt etwas mehr Zeit.

Zeit (Min.)

Flammpunkt erreicht, Abkuhlvorgang beginnt

Ein grof3er Vorteil der VakuumkuUhlung ist, dass die Papier- und Kunststoffverpackungsmaterialien in den
Kisten die Effizienz der KUhlung nicht beeintrdchtigen. Freies Wasser wird entfernt und die Kisten kébnnen dicht
gepackt und im Vorkuhler beliebig gestapelt werden.
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Vakuum-KUhltechnik erklért

Vakuum arbeitet mit Druck. Es besteht ein Zusammenhang zwischen Tabelle Verhdltnis Druck
der Hohe des Drucks und dem Siedepunkt von Wasser. Je niedriger und Siedepunkt von Wasser
der Druck, desto niedriger ist der Siedepunkt von Wasser. Wird ein
frisch geerntetes Produkt in den Vakuumraum gebracht, beginnen die Druck auf Temperatur,
Vakuumpumpen, die Luft im Raum abzusaugen, wodurch der Druck das System Wusbseelrdsei;det
gesenkt wird. Erreicht der Druck die Temperatur des Produkts, wird ein
Teil der Feuchtigkeit (0,8-2 %) im Produkt zum Verdampfen gezwungen. Torr
Dieser Verdampfungsprozess entzieht dem Produkt Energie (= Warme). mBar | mm °F °c
Durch das entstehende Vakuum wird nicht nur das AuRere, sondern Hg
auch der Kern des Produkts abgekUhlt, da die Kihlung von innen erfolgt. 1000 760 219 100
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Ein Kondensationssystem wird verwendet, um den vom Erzeugnis ausgehenden Wasserdampf zu
kondensieren. Dieses System wird mit einem Kuhimittel oder (Glykol-)Wasser gekuhlt. Basierend auf
intensiver Forschung — und Hunderten von in der Marktwirtschaft installierten VakuumkUhlern — hat Weber
Cooling die Vakuum-Kuhl-Balance fur jedes zu Kihlende Produkt optimiert. Fur Pilze bieten wir Systeme an,
die Zykluszeiten von nur 10 Minuten oder weniger erméglichen. »VIDEO« Daran sehen Sie, dass wir die Pilze
bei Bedarf sogar in 2-3 Minuten abkuhlen kénnen!

Hinweis: FUr jede Temperaturreduzierung um 6-7 °C muss etwa 1 % des Erzeugnisgewichts in Wasserdampf umgewandelt werden.
Bei einem durchschnittlichen Zyklus von 15-25 Minuten kann der Gewichtsverlust zwischen 2-3 % liegen.


https://vimeo.com/491649559



https://vimeo.com/206260612
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Vergleich des Energieverbrauchs

Es ist unumstritten, dass das Vakuum Kuhlen die energieeffizienteste Methode zum Abkuhlen von
Pilzen ist und effizienter als forcierte Luft eingesetzt werden kann. Als Faustregel gilt, dass aufgrund des
unterschiedlichen Energiekoeffizienten forcierte LuftkGhlung bis zu 4-5-mal mehr Energie bendtigt als das

Vakuum Kuhlen.

Um 100 kg Obst und Gemuse in einem Vakuumkuhler von

23 °C auf 3 °C zu kuhlen, wird etwa 1kWh Energie (+/- 20 %)
benotigt. Der Energiebedarf ist bei Blumen am geringsten und
bei Gemuse und Krautern am hochsten (da sie eine hohere

spezifische Warme haben).

Die VakuumkUhlung ist jedoch nicht nur energieeffizient, sie
reduziert auch den Energiebedarf bzw. die Arbeitslast eines

Kahlhaussystems.

Die Bedeutung des

Durchschnittliche
Effizienz der
Vorkiihlung:

Vakuum-
kihlung

140-250 %

Gezwungene

Luftkihlung
30-50%

Kuhlkettenmanagements fur optimale
Logistik und Haltbarkeit

Die VakuumkUhlung ist die perfekte Vorkihlungsmethode fur alle Pilze und wird auf vielen Pilzfarmen
erfolgreich eingesetzt. Warum ist die Vakuumkuihlung so ideal?

Der technische Hintergrund:

Die VakuumkUhlung reduziert erheblich die
Superoxidbildung von Pilzen, die viele Arten

von Zellschdaden verursacht und mit dem
Alterungsprozess sowie einigen Pilzerkrankungen in
Verbindung gebracht wird. Die deutlich geringere
Anzahl an Superoxiden erhéht die Haltbarkeit und
verléingert die Frische und Qualitét.

Daruber hinaus kann nach einer Vakuumkuhlung
eine deutlich erhéhte Peroxidase-Aktivitat

in Pilzen festgestellt werden. Peroxidasen

spielen eine wichtige Rolle bei der Abwehr von
Krankheitserregern und haben einen positiven
Einfluss auf die Haltbarkeit der Pilze. Vakuumkuhlung
senkt den Gehalt an Lipidperoxiden, wodurch
Zellschdaden reduziert und oxidative Schéaden an
den Pilzen verhindert werden.

Der praktische Hintergrund:

Mit Vakuumkudhlung kann die Temperatur von Pilzen
bis zum Kern schnell auf 1-3 °C gesenkt werden,
normalerweise innerhalb von etwa 15 Minuten. Dies
versetzt die Pilze in eine Art Winterschlaf, wodurch
Atmung und Transpiration minimiert und so die
Frische bewahrt und die Lagerung und Haltbarkeit
maximiert werden. Die Pilze bleiben fester und
frischer fir lénger.

Ein weiterer Vorteil ist, dass Vakuum KUhlen die
Haut getrocknet wird. Dadurch wird das Risiko der
Braunung minimiert. Die Br&éunung des Pilzhutes, die
das Hauptkriterium fur die Qualitét darstellt, kann mit
einem Reflektometer als Weildgradverlust gemessen
werden. Es gibt einen deutlichen Unterschied im
Reflexionsgrad zwischen vakuumgekUhlten und
konventionell gekUhlten Pilzen, wenn die Kuhlkette
unterbrochen wurde. Hier sehen Sie, dass die
vakuumgekuhlten Pilze viel weniger braun sind als
die konventionell gekuhlten Pilze, was wiederum die
Lagerungsfahigkeit und Haltbarkeit maximiert.

Der Pilz bleibt perfekt weif® bzw. braun.
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VakuumkduUhler flr Pilzfarmen

Da Pilze zu ca. 90 % aus Wasser bestehen und die pordse Struktur des Pilzes das Wasser sehr gut entweichen
lasst, sind sie besonders gut fur die Vakuumkuhlung geeignet. Pilze haben eine offene Struktur, die eine
schnelle VakuumkUhlung erméglicht. Der perfekte Vakuumkuhler fur Pilze ist darauf ausgelegt, Paletten mit
durchschnittlich 200-300 kg Pilzen innerhalb von 15 Minuten auf 1-3 °C herunterzukthlen.

Weber
KOMPAKT ONE

Fur kleinere Betriebe bieten
wir kleinere Vakuumkuhler
an. Mit einem Ein-Paletten-
System kénnen héchste
Abkuhlgeschwindigkeiten von
12-15 Minuten erreicht werden.
Mit dem Weber Compact

ONE kénnen so drei bis vier
Ladungen pro Stunde bzw.

bis zu 32 Paletten an einem
Acht-Stunden-Tag gekuhlt
werden! Dank verschiedener
Konfigurationsoptionen
kénnen wir auch fir Sie das
ideale System anbieten.

Tiefe: 1200
Kuhlfalle)

i (ausgenommen
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_ ==

900

2135 800
1112 1023

1556
1416

Wartungsbereich
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Weber
KOMPAKTTWO

Mit dem Weber Compact TWO
erreichen Sie Zykluszeiten

von ca. 15 Minuten. Inklusive
Logistik kiihlen Sie bis zu drei
Ladungen pro Stunde, bzw.
bis zu 48 Paletten an einem
gewohnlichen Tag! Auch dieses
System ist in verschiedenen
Konfigurationen erhdiltlich,
damit Sie die fur sich ideale
Variante nutzen kénnen.
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1

3609

2912

763 1750 621 3012

Netto-Innenmalie:
2600 x 1400 x 2600

Uberzeugte Anwender unserer o
Vakuum-Kuhlsysteme:

IS

KUZBASSKIY
Broiler Group

M

ES METIERS DU FRAIS

Q GROUPE CHHMPICARDE


https://lou-legumes.com
https://groupelm.fr/fr/le-groupe-lm
http://mastergrib.ru
https://www.etiramushrooms.com
http://www.koronagomba.hu/en/Mushroom_grower.html
https://champicarde.fr
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Weber
BASE GEN UND
NEXT GEN

Die Weber Base-Gen- und
Next-Gen-Modelle bieten
standardisierte Lésungen fir
drei bis zehn Standardpaletten
(1.000 x 1.200 mm), und fiir

bis zu zwolf Europaletten-
Doppelreihen (800 x 1.200
mm). Eine Kapazitét von
deutlich mehr als 200 Paletten
pro Acht-Stunden-Schicht ist
leicht zu erreichen. Auf Wunsch
erhdltlich mit elektrischer
Schiebe- bzw. hydraulischer
Schwenktar.

Vakuum L

Vakuum R
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VAKUUM

Sollten Sie hdhere Leistungen bendtigen oder spezielle
Anforderungen haben — kein Problem! Einige aktuelle
Beispiele umfassen Mehrraum-Vakuum-Kuhlsysteme, sowohl

in Standardkonfiguration als auch mit extra breiten Rdumen.
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Videos zur Vakuumkiihlung
von Pilzen Lo

Vakuumkuhlung | Pilze (CN) Demo Kompost (HU)

Online-Artikel Giber
die Vakuumkiihlung
von Pilzen

“Fre
(oissh

Vakuumkudhlung Pilze:
E'I-eSh die schnellste Vorkihlungsmethode
aza www.freshplaza.com

GOOD FRUIT& Die Vakuum-Kuhlungstechnologie liefert
VEGETABLES Pessere Haltbarkeit und Ertrage far PilzzGchter

www.goodfruitandvegetables.com

l};m;!l Atmosphdrenmanagement nach der Ernte
VEGETABL: www.frutas-hortalizas.com



https://vimeo.com/491649559
https://vimeo.com/395395314
https://vimeo.com/351377290
https://vimeo.com/237579566
https://www.freshplaza.com/article/2158629/vacuum-cooling-mushrooms-the-quickest-pre-cooling-technique/#:~:text=Mushrooms%20are%2C%20like%20leafy%20vegetables,cooling%20around%205%20years%20ago
https://www.goodfruitandvegetables.com.au/story/6622678/vacuum-cooler-technology-delivers-better-shelf-life-and-returns-for-mushroom-growers
https://www.frutas-hortalizas.com/Vegetables/Postharvest-Mushroom.html

VAKUUM VON KOMPOST

INTERMEZZO

Vakuumkdhlung
von Pilzkompost

Am Ende von Phase 3 des
Kompostierungsprozesses wird das Kompostbett
aufgelockert und aus dem Tunnel entfernt. Beim
Auflockern des Komposts wird das verzweigte
Myzelhyphen-Netzwerk gestort und unterbrochen.
Dies verursacht Wunden an den Enden der
Myzelhyphen und 16st die Reparaturmechanismen
des Myzels aus, um diese Wunden zu heilen und
das Hyphennetzwerk wiederherzustellen.

Dadurch erhoht sich die mikrobiologische
Aktivitat (Atmung) erheblich, was neben der dem
Kompost innewohnenden hohen spezifischen
Atmungswdrme eine zusdtzliche Warmeproduktion
mit sich bringt. Bei Temperaturen UGber 30 °C stirbt
das Myzel ab und ist nicht ldnger in der Lage, Pilze
zu produzieren. Deshalb muss der aufgelockerte
Kompost gekuhlt werden. FUr den Weitertransport
ist CO2-Schnee die herkdbmmliche Art des Kihlens.
Dies ist jedoch ein sehr teures Verfahren, da grofée
Mengen CO2 benétigt werden.

Die VakuumkUhlung ist eine schnelle und
kosteneffiziente Alternative, mit der Sie 90 % |Ihrer
Betriebskosten einsparen kébnnen. Ihr Kompost —
entweder |lose oder in Ballen gepresst — kann in
der Regel innerhalb von 20—-30 Minuten bis in den
Kern abgekuhlt werden. Sowohl| Paletten als auch
volle Auflieger kbnnen vakuumgekUhlt werden.
Die Grofe des Raumes ist kundensperzifisch. Die
Technologie ist weltweit im Einsatz. Einer der
fUhrenden Nutzer in diesem Bereich ist Shasta,
das die Technologie fur diese Anwendung auch in
mehreren (europ(jischen) Landern patentiert hat.

Anhand der erzielbaren Kosteneinsparungen kann
leicht errechnet werden, dass die Amortisationszeit
kurz ist (2-3 Jahre sind zu erwarten). Die Anzahl

an Kunden, die diese Technologie nutzen, belegt
eindeutig, dass Vakuumkuhlung die innovativste,
effektivste und kosteneffizienteste Art ist,
Pilzkompost zu kthlen.

Alle Beteiligten profitieren voneiner
guten und schnellen Vorkuihlung!

15
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Weber Cooling
lhre ERSTE Wahl far Vakuumkuthlung!

Weber Cooling ist weltweit flhrend im Bereich der VakuumkUhlung. Wir produzieren AUSSCHLIESSLICH
VakuumkuUhler und stellen maRgeschneiderte Losungen fur alle sechs Anwendungsbereiche bereit, in denen
VakuumkUhlung eingesetzt wird.

ANWENDUNGEN FUR FRISCHANWENDUNGEN
LEBENSMITTEL _ (% Gemuse und Krauter | Blumen

Brot und Gebgck | Reis L{nd Sushi und Kahlkette | Rasen und Kompost

Lebensmittel und Kliche

Weber Cooling stellt AUSSCHLIESSLICH Vakuumkuhler her — das ist unsere Starke! Alle Vakuumkuhler werden
von unseren niederléndischen Ingenieuren entwickelt und mit hochwertigen (europdischen) Komponenten
gebaut. Durch unsere Skaleneffekte (wir produzieren bis zu 100 Systeme/Jahr), unser intelligentes Design und
unsere strategisch positionierten und hocheffizienten Produktionsstandorte in Europa und Asien sind wir in
der Lage, ein erstklassiges Preis-Leistungs-Verhdltnis anzubieten.

Unsere globale Présenz sichert unsere VerfUgbarkeit fur Wartung und FUr unsere Exportmarkte bieten
Service weltweit. Kein anderer Anbieter hat mehr Sachkenntnis und wir auch die konventionelle
Erfahrung im Bereich (Vor-)kuhlung als Weber Cooling. Base-Gen-Serie
mit DX-Technologie (Direkt-

FUr unsere Next-Gen-Serie arbeiten wir ausschliellich mit expansion) an, bei der die
Wassertechnologie, bei der (durch ein Kuhlgerat) gekuhltes Wasser _Kaltwand” direkt mit Ihrem

in einem sekunddren Kuhlsystem fur die ,Kaltwand” im Inneren des Kuhlmittel gekuhit wird. Einfach
Vakuumkuhlers verwendet wird. Die Wassertechnologie bietet viele und effektiv. Mit minimalem

Vorteile: Sie ermoglicht eine schnellere Kihlung, reduziert die Menge Installationsaufwand und
an Kuhimittel im System und minimiert sowohl Wartung als auch

besonders geringen Kosten (vor
Gesamtbetriebskosten.

allem bei kleineren Systemen).

Weber Cooling B.V.
ALLGEMEINER EXPORT
Niederlande

+31 884 256 250
info@webercooling.com

Weber Cooling China Ltd.
9 CHINA
+86 2150 6890 19
info@webercooling.cn

Weber Cooling Europe Kft.
OSTEUROPA

Ungarn

+36 309 926,048

europe@webercooling.com 9

9 Weber Cooling Asia Ltd.
ASIATISCH-PAZIFISCHER RAUM
Hongkong

WeberCOOIing.Com +852 5803 0317

asia@webercooling.com
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